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INFORME PRELIMINAR INTERNACIONAL SOBRE PATENTABILIDAI i 
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PC 
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Referenda del expediente del solicitante 
o del mandatario 



Solicitud internacional N° 

PCT/EB2003/002255 



PARA CONTINUAR 
LA TRAMITACION 



VOase formulario PCT/IPEA/416 



Fecha de presentation internacional 
(dia/mes/ano) S 
(12.06.2003) / 



ClasificaciOn Internacional de Patentes (IPC) o a la vez clasificaciOn nacional e IPC 
A23L 1/00, A23L 1/05 



Fecha de prioridad (dia/mes/ano) 



Solicitante 

ALPINA PRODUCTOS ALIMENTICIOS S.A. y/ 



1. El presente informe preliminar internacional sobre patentabilidad, se establece por esta Administraci6n encargada del 
examen preliminar internacional segun el Artfculo 35 y se transmite al solicitante conforme al Artfculo 36. 

2. Este INFORME comprende 5 hojas, incluida la presente hoja de portada. 

3. Este informe tambien contiene ANEXOS, que comprenden: 
a. gl (remitido al solicitante yala Oficina Internacional) un total de 24 hojas. descritas a continuaci6n: 

|X] hojas de la description, las reivindicaciones y/o los dibujos que nan sido modificadas y que sirven de 
base al presente informe, y/o de hojas que contienen rectificaciones autorizadas por esta Administraci6n 
(vease la Regla 70. 16 y la Instruction Administrate 607 del PCT). 

□ hojas que reemplazan a otras hojas anteriores, pero que esta Administration considera que contienen 
modificaciones que se extienden mas alia de la divulgaci6n de la invention tal como rue originalmente 
presentada, segun se indica en el punto 4 del Recuadro I y en el Recuadro Suplementario. 

D - □ (remitido unicamente a la Oficina Internacional) un total de (indicar tipo y numero de soporte(s) 

electrOnico(s)) , que contiene una lista de secuencias y/o tabla(s) relativas(s), 

solo en formato electrOnico, como se indica en el Recuadro Suplementario relativo a Listas de Secuencias 
(ver Instruction Administrativa 802). 



4. El presente informe contiene indicaciones relativas a los puntos siguientes: 



□ 
□ 
□ 
m 

□ 
□ 



Recuadro I 
Recuadro II 
Recuadro III 
Recuadro IV 
Recuadro V 

Recuadro VI 
Recuadro VII 
Recuadro VIII 



Base de este informe 
Prioridad 

No formulaciOn de opinion sobre la novedad, la actividad inventiva y la aplicaciOn industrial 
Falta de unidad de invenciOn 

Declaration motivada segun el Artfculo 35.2) sobre la novedad, la actividad inventiva y la 
aplicaciOn industrial; citas y explicaciones en apoyo de esta declaration 
Ciertos documentos titados 

Defectos en la solicitud internacional 

Observaciones relativas a la solicitud internacional 



Fecha de presentation de la solicitud de examen preliminar 
internacional 



05 ENERO 2005 (05.01.2005) 



Nombre y direcciOn postal de la Administration encargada 
del examen preliminar international 

OFICINA ESPAftOLA DE PATENTES Y MARCAS 
CI Panama, 1 - 28071 Madrid (Espafia) 
N° de fax: 91 349 53 04 



Fecha de finalizaciOn del presente informe 



11 OCTUBRE 2005 (11.10.2005) 



Formulario PCT/IPEA/409 (hoja de portada) (Abril 2005) 



Funcionario autorizado 

Santos Diaz, Ana 
N°deteleTono: 91 349 54 46 



INFORME PRELIMINAR INTERNACIONAL SOBRE 
PATENTABILIDAD 



Solicitud internacional N° 

PCT/DB2003/002255 



Recuadro I. Base de este informe 



1. Por lo que respecta al idioma, este informe se ha establecido sobre la base de la solicitud internacional en el idioma en 
el cual se depositb, salvo indicaci6n en contra seflalada a continuation. 

□ Este informe esta basada en una traducci6n del idioma original al siguiente idioma , que es el de una 

traduccidn proporcionada a Ios fines de: 

□ busqueda internacional (segun Reglas 1 2.3 y 23, 1 .b)) 

□ publicaci6n de la solicitud internacional (segun Regla 12.4) 

□ examen preliminar internacional (segun Reglas 55.2 y/o 55.3) 

2. Por lo que respecta a los elementos de la solicitud internacional, esta opini6n se ha establecido sobre la base de (las 
hojas de reemplazo que hayan sido enviadas a la Oflcina receptora en respuesta a un requerimiento segun el articulo 
14 se las denomina en este informe como "inicialmente presentadas" y no se anexan al informe): 

C_0 la solicitud internacional tal y como fue inicialmente presentada/enviada 

__0 la descripci6n: 

paginas 1-13, tal como se presentaron/enviaron inicialmente 

paginas * recibidas por esta Administracidn en fecha 

paginas * , recibidas por esta Administraci6n en fecha 



las reivindicaciones: 

p ^ g ! nas - — , tal como se presentaron/enviaron inicialmente 

P&gjnas . f modificadas (acompafiadas de una declaraci6n) segun el articulo 19 

paginas * 14-37 recibidas por esta Administraci6n en fecha 13/07/2005 

paginas * recibidas por esta Administraci6n en fecha 



, tal como se presentaron/enviaron inicialmente 

recibidas por esta Administration en fecha 

recibidas por esta Admin istraci6n en fecha 



□ una lista de secuencias y/o tabla(s) relativa(s) - ver Recuadro Supiementario relativo a Listas de Secuencias 

3. Q Las modificaciones ha ocasionado la anulaci6n de: 

f~l la descripci6n, paginas 

[~| las reivindicaciones, N°s 

□ Ios dibujos, hojas/fig. 

n la lista de secuencias (precisar) ^^^^ 

□ tabla(s) relativa(s)a la lista de secuencias (precisar) 

4. □ El presente informe ha sido establecido como si no se hubiesen presentado (aigunas de) las modificaciones 

anexadas a este informe y iistadas abajo, ya que se ha considerado que iban mas allA de la divulgacidn de la 
mvenci6n tal como fue presentada, como se indica en el Recuadro Supiementario (Regla 70.2.c)). 

□ la descripci6n, paginas 

□ las reivindicaciones, N°s 

□ los dibujos, hojas/fig. 

|~| la lista de secuencias (precisar) ™ 

□ tabla(s) relativa(s)a la lista de secuencias (precisar) 



_<] los dibujos: 

paginas 

paginas * _ 
paginas * __ 



* Si se utiliza el punto 4, aigunas o todas estas paginas pueden ilevar el sello de "sustituida" 
Formulario PCT/IPEA/409 (recuadro I)(Abril 2005) ' " 



INFORME PRELIM INAR INTERNACIONAL SOBRE 
PATENTABILEDAD 


Solicitud international N° 

PCT/EB2003/002255 


Recuadro V. DecJaraci6n motivada segun el Artfculo 35.2) sobre !a novedad, la actividad inventiva y la aplicactdn 
industrial; citas y explicaciones en apoyo de esta declaraci6n 


1 . Declaraci6n 




Novedad Reivindicaciones 2-50 
Reivindicaciones \ 


si 

NO 



Actividad inventiva Reivindicaciones 42-50 

Reivindicaciones 



Aplicacion industrial Reivindicaciones 1-50 
Reivindicaciones 



2. Citas y explicaciones (Regla 70.7) 

Documentos tenidos en consideraci6n. 



Doc. 


Numero Publication o Identification 


Fecha Pub. 


D01 


JP10099030 


21-04-1998 


D02 


JP2001321092 


20-11-1001 


D03 


JP3076543 


02-04-1991 


D04 


US5576039 


19-11-1996 



1.1 Reivindicaci6n 1. El objeto de la reivindicaci6n 1 consiste en un producto comestible de 
capsulas dentro de un medio gel que comprende: 



a) un medio gel 



b) una o mas capsulas de diferentes colores o sabores 



c) la mezcla de ambos componentes empacada dentro de un recipiente plastico y transparente 

Ei pArrafo incluido en la modificaci6n realizada en la reivindicacion 1 referente a la estabilizacidn 
de las capsulas, no incluye ninguna caracterfstica tecnica del producto reivindicado, ya que no 
explica como consigue esta estabilizaci6n de las capsula, es simplemente la expresi6n de un 
deseo. 



El documento D01 describe en el resumen un producto alimenticio en forma de gelatina que 
contiene capsulas de gel en forma granulosa de diferentes colores y que esta almacenado en un 
envase. En el parrafo 17 dice que este envase es de polipropileno. 

EI documento D02 describe en el resumen una gelatina alimentaria que contiene grinulos o 
capsulas artificiales envasados en un envase transparente. 

Por lo tanto la invenci6n definida en la reivindicaci6n 1 no es nueva a la luz de lo descrito en D01. 
La invenci6n descrita en D02 se considera igualmente que anticipa la reivindicacion 1 (Art 33 



1.2 Reivindicaciones 2-50. Ninguno de los documentos del estado de la tecnica D01,D02, D03 o 
D04 describen el producto, proceso y equipo descrito en estas reivindicaciones por lo' que el 
objeto de estas reivindicaciones se considera nuevo. (Art.33(2)PCT) 



Formulario PCT/IPEA/409 (recuadro V)(Abril 2005) 



Continua en pagina siquiente. 



1NFORIYIE PRELIMEVAR INTERNACIONAL SOBRE 
• PATENTABIUDAD 



Continuaci6n Recuadro V. 
Continuaci6n 2. 



Solicitud internacional N° 

PCT7IB2003/002255 



Declaraci6n motivada segun el Artfculo 35(2) sobre la novedad, la actividad inventiva y 
la aplicacidn industrial; citas y explicaciones en apoyo de esta declaracirin 



2. ACTIVIDAD INVENTIVA (ART33(3)PCT) 

2.1 En vista al argumento desarrollado en el punto 1, la reivindicaci6n 1 no tiene actividad 
inventiva. 



2.2 Las caracterfsticas tScnicas de las reivindicaciones dependientes 2-41 que describen Ios distintos 
componentes del producto no se puede considerar que tengan actividad inventiva. 

El documento D4 se considera el estado de la tecnica mas proximo para estas reivindicaciones y 
describe unas esferas gelatinosas que comprenden : 

- agua, azucar , goma gelano, alginates, xantano, (ejemplo 2) s 

- colorantes liposolubles como anato, carmln, clorofila, ( columna 3, Hneas 37-47) 

- sales monovalentes y divalentes como cloruro calcico y cloruro sodico , y acido cftrico (columna 
4, Hneas 26-34) 

El color de las esferas o capsulas descritas en D4 no migra al liquido que le rodea ( columna 1, 
Hneas 46-60). 

La diferencia entre D4 y el objeto de la invenci6n es que las capsulas en el producto final no se 
encuentran dentro de un medio gel y el producto no esta envasado. Teniendo en cuenta que Dl 
describe capsulas con color y sabor dentro de un medio gel y envasado, se considera que un experto 
en la materia podrfa utilizar la composici6n de las capsulas de D4 para fabricar el producto de Dl y 
obtener el objeto de la invenci6n, consiguiendo que no se produjese una migracion del color o del 
sabor al medio gel. 

No se puede establecer una comparacion entre las proporciones de los componentes descritos en 
estas reivindicaciones con el estado de la t6cnica mas proximo. Para que se le pueda reconocer una 
actividad inventiva la producto, el solicitante tiene que demostrar que las proporciones usadas 
suponen una ventaja para evitar la migraci6n del color o del sabor. De otro modo, la diferencia se 
encuentra en el proceso y aparato para la fabricaci6n del producto. 

2.3 El documento D2 se considera el estado de la t£cnica mas pr6ximo para la reivindicacion 42. 
Ninguno de Ios otros documentos del estado de la tecnica D1,D3 y D4 combinado con D2 sugiere el 
procedimiento descrito en la reivindicaci6n 42, por Io tanto el objeto de esta reivindicacion referente 
al procedimiento de fabrication del producto, y las reivindicaciones 42-50 dependientes del mismo 
se considera que tienen actividad inventiva. (Art.33(3)PCT 

2.4 El documento Dl se considera el estado de la tScnica mas pr6ximo para la reivindicacion 50. 
Ninguno de los otros documentos del estado de la tecnica D2,D3 y D4 combinado con Dl sugiere el 
equipo o maquina descrito en la reivindicacion 50, por lo tanto el objeto de esta reivindicaci6n se 
considera que tiene actividad inventiva. (ART.33(3)PCT 

3. APLICACI6N INDUSTRIAL (ART.33(4) PCT)Las reivindicaciones 1-50 cumplen el requisite 
de aplicaci6n industrial (art.33(4) PCT). 



PCMPEA/409 (recuadro V continuaci6n 2)(AbriI 2005) 



INFORME PRELIMINAR INTERNACIONAL SOBRE 
PATENTABIUPAD 



Solicitud internacional N° 

PCT/BB2003/002255 



Recuadro VIII. Observaciones relativas a ala solicitud internacional 



Se formulan las observaciones siguientes sobre la claridad de las reivindicaciones, de la description y de los dibujos y sobre 
si las reivindicaciones se fundan totalmente en la descripcidn: 
Objeciones en relation con la claridad (art.6 PCT) 

El termino "o cualquier otro tipo de agente, polisacarido, etc... adecuado para este tipo de producto" 
utilizado en las revindicacioes 5-11, 19-20, 26-28, 34-40 es impreciso y no define el objeto de la 
invencion. Se define mediante una propiedad deseada como es el que sea "adecuado". 



Formulario PCMPEA/409 (recuadro VIII)(Abril 2005) 



PCI/18 2 0 0 3 / 0 6 2 2 5 5 
1 3.07.2005 



REIVINDICACIONES 

1. Un producto comestible de c&psulas dentro de un 
medio de gel que comprende 

Un medio de gel, 

Una o mas capsulas de diferentes colores y 
sabores estabilizadas de modo tal que no 
exista migraci6n de color o sabor hacia dicho 
■ medio de gel de modo que se impida la 
variaci6n de las caracterlsticas originales de 
dicho medio de gel, y 

En donde una mezcla de ambos componentes se 
empaca en un recipiente plclstico y 
transparente . 

2. El producto de la reivindicacion 1, en donde dichas 
una o m&s capsulas se forman de una mezcla base, 
una solucion formadora de capsulas y un jarabe. 

3 . El producto de acuerdo con cualquiera de las 
reivindicaciorjtes precedentes, en donde dicha mezcla 
base se compone generalmente de los siguientes 
compuestos: un medio acuoso, uno o mas 



PCTJIB 2003/002255 
1 3.07.2005 

polisacaridos, agentes gelif icantes sales, 
sabores, colores y emulsif icantes . 

4 . El producto de acuerdo con cualquiera de las 
reivindicaciones precedentes, en donde el medio 
acuoso es agua. 

5 . El producto de acuerdo con cualquiera de las 
reivindicaciones precedentes, en donde los 
polisacciridos se escogen pref eriblemente entre 
sacarosa, o cualquier otro polisaccirido adecuado. 

6 . El producto de acuerdo con cualquiera de las 
reivindicaciones precedentes en donde los agentes 
gel if icantes son goma gelcin, alginato y xanthan, o 
cualquier otro agente adecuado para este tipo de 
producto. 



7. El producto de acuerdo con cualquiera de las 
reivindicaciones precedentes, en donde las sales 
pref eriblemente utilizadas son citrato de sodio, 
cloruro de sodio o cualquier otra sal adecuada para 
este prop6sito. 



[HOJAMODtFICAPA 



WT/tS 2003/002 255 
13.07.2005 



8 . El producto de acuerdo con cualquiera de las 
reivindicaciones precedentes, en donde los diversos 
sabores se escogen entre los del tipo olebsolubles . 



reivindicaciones precedentes, en donde los diversos 
colores son adecuados para uso en alimentos y son 
del tipo oleosoluble, pref eriblemente naturales. 

10. El producto de acuerdo con cualquiera de las 
reivindicaciones precedentes, en donde los colores 
se escogen entre Anatto, Clorofila o Carmin o 
mezcla de ellos, o cualquier otro adecuado . 

11. El producto de acuerdo con cualquiera de las 
reivindicaciones precedentes, en donde se utilizan 
emulsif icantes adecuados para este proposito. 

12 . El producto de acuerdo con cualquiera de las 
reivindicaciones precedentes, en donde dicho 
emulsif icante esta entre 0,5 a 0,7% en peso de la 
mezcla, el sabor oleosoluble est& entre 2,5 a 3,0%, 
el color natural oleosoluble estcL entre 0,65 y 
0,75%, un polisacarido se encuentra entre un 13,5 y 



9. 



El producto de acuerdo con cualquiera de las 




Km 2 0 03 /o 0 2 2 5 5 
t 3. 07. 2065 



un 14,5% en peso total de la mezcla base, un 
primer, segundo y tercero agentes gelif icantes que 
se encuentran entre 0,8 y 1,0% en peso total de la 
mezcla base y una primera sal entre 0,25 y 0,35% y 
una segunda sal entre 0,1 a 0,2% en peso de la 
mezcla base. 

13. El producto de acuerdo con la reivindicacion 12, en 
donde el polisacarido es sacarosa. 

14. El producto de acuerdo con la reivindicacion 12, en 
donde el primer agente gelif icante es Goma Gelcln. 

15. El producto de acuerdo con la reivindicaci6n 12, en 
donde el segundo agente gelif icante es alginate. 

16. El producto de acuerdo con la reivindicacion 12, en 
donde dicho tercer agente gelif icante es Xanthan. 

17. El producto de acuerdo con la reivindicacion 12, en 
donde dicha primera sal es citrato de sodio y dicha 
segunda sal es cloruro de sodio. 




PCI/18 2003/002 2 5 5 
i a 07, 2005 



18. El producto de acuerdo con cualquiera de las 
reivindicaciones precedentes, en donde dicha 
solucion formadora de cipsulas es una solucion 
salina monovalente/divalente que consiste de : un 
medio acuoso, un Scido y una primer sal divalente y 
una segunda sal monovalente . 

19. El producto de acuerdo con la reivindicacion 18 , en 
donde el medio acuoso es agua u otro medio adecuado 
para este proposito. 

20. El producto de acuerdo con una de las 
reivindicaciones 18 o 19, en donde el acido, 
pref eriblemente es &cido citrico u otro &cido 
adecuado para uso en alimentos y para el proposito 
de la presente invencion. 

21. El producto de acuerdo con una de las 
reivindicaciones 18, 19 o 20, en donde la primera 
sal divalente pref eriblemente es una sal de un 
metal alcalinoterreo . 



HO JA MODtFf CADA 



PCT/IB 2003/002 25 5 
t a 07. 2005 



22 . El producto cie acuerdo con una de las 
reivindicaciones 18 a 21, en donde, dicha primera 
sal es cloruro de calcio. 

23 . El producto de acuerdo con una de las 
reivindicaciones 18 22, en donde la segunda sal es 
pref eriblemente una sal de cloruro de sodio. 

24. El producto de acuerdo con una de las 
reivindicaciones 18 a 23, en donde dicho medio 
acuoso esta entre 88 y 90% en peso de dicha 
solucion formadora de capsulas, dicho acido se 
encuentra entre 3,0 a 3,5% en peso de la solucion 
formadora de capsulas y dicha primera sal divalente 
y dicha segunda sal monovalente se encuentran entre 
7,0 y 8,0% en peso de dicha solucion formadora de 
clipsulas . 

25. El producto de acuerdo con una cualquiera de las 
reivindicaciones precedentes, en donde dicho jarabe 
consiste de un medio acuoso, un polisacarido y 
sales conservantes . 



HO JA MQDIFf CA0& 



Wr/B 2 0 03 /0 0 2 2-5 5 
1 3. 07. 2005 



26. El producto de acuerdo con la reivindicacion 25, en 
donde dicho medio acuoso pref eriblemente es agua u 
otro medio adecuado para este proposito. 

27. El producto de acuerdo con una. de las 
reivindicaciones 2 5 o 26, en donde el polisacarido 
pref eriblemente es sacarosa u otro polisacarido 
adecuado para uso en alimentos y para el proposito 
de la presente invencion. 

28. El producto de acuerdo con una de las 
reivindicaciones 25 a 27, en donde las sales son 
pref eriblemente sales de sorbato de potasio y 
benzoato de sodio, u otras apropiadas para este 
proposito. 



29. El producto de acuerdo con una cualquiera de las 
reivindicaciones 25 a 2 8 en donde el medio acuoso 
que estci entre 86 a 88% en peso del jarabe, el 
polisacarido se encuentra entre el 12 y 14% en peso 
dei jarabe, y las sales, en una cantidad entre 0,08 
y 0,1% en peso del jarabe. 




Km 2 0 03 / 0 0 2 2 5 5 
13.07. 2005 

El producto de acuerdo con una cual.quiera de las 
reivindicaciones anteriores hecho de una mezcla de 
capsulas formada entre la mezcla base y dicho 
j arabe . 

El producto de acuerdo con la reivindicacion 3 0 en 
donde las capsulas formadas son homogeneas en 
tamano y tienen una dimensi6n entre 3,5 a 4,0 mm, 
un peso de aproximadamente 0,045 g y una densidad 
aproximadamente de 0,865 g/cm 3 . 

El producto de acuerdo con una cualquiera de las 
reivindicaciones 1 o 31 en donde dicho producto es 
una mezcla entre las capsulas y dicho medio 
gelif icante . 

El producto de la reivindicacion 32, en donde el 
medio • gelif icante se compone generalmentd de los 
siguientes componentes : un medio acuoso, uno o mas 
polisac&ridos, un formador de gel, una proteina 
gelatinosa, una sal, un primer acido y un segundo 
acido y un agente saborizante. 



HOJAMOOIFICADA 



FCWB 2 0 0 3 / 0 0 2 2 5 5 
J 3. 07. 2005 



34. El producto de la reivindicacion 33 , en donde el 
medio acuoso es agua potable o cualquier otro medio 
acuoso adecuado para este proposito. 

35. El producto de una cualquiera de las 
reivindicaciones 33 y 34 en donde el polisac&rido 
es pref eriblemente sacarosa, o cualquier otro 
polisacarido adecuado para este tipo de producto. 

36. El producto de una cualquiera de las 
reivindicaciones 33 a 35 en donde el formador de 
gel, de preferencia es carragenina u otro adecuado 
para este proposito. 

37. El producto de una cualquiera de las 
reivindicaciones 33 a 3 6 , en donde la proteina 
gelatinosa es de preferencia col&geno u otro 
adecuado al prop6sito de esta invencion. 

38. El producto de una cualquiera de las 
reivindicaciones 33 a 37, en donde la sal se escoge 
pref eriblemente de citrato de . sodio u otra 
apropiada . 



HOJAMOD1F1CAOA 



PCT/IB 2Q03/002 255 
1 3. 07. 2005 



El product o de una cualquiera de las 
reivindicaciones 33 a 3 8 en donde el primer acido 
es de preferencia acido citrico aunque se puede 
usar otro apropiado y el segundo acido es de 
preferencia acido asc6rbico u . otro apropiado para 
este prop6sito. 

El producto de una cualquiera de las 
reivindicaciones 33 a 3 9 en donde, por ultimo el 
agente saborizante se escoge entre saborizantes 
conocidos en la tecnica. 

El producto de una cualquiera de las 
reivindicaciones 33 a 40 en donde el medio acuoso 
esta entre 77 , 5 a 80% en peso del medio 
gelificante, el polisacarido esta entre 14,0 a 
16,0% en peso del medio gelificante, el formador de 
gel y la protelna gelatinosa se encuentra entre 4,0 
y 4,5% en peso del medio gelificante, la sal y el 
primer acido en una cantidad entre 0,9 y 1,2% en 
peso del medio gelificante, el segundo acido en una 
cantidad entre 0,03 a 0,05% en peso del medio 
gelificante y el agente saborizante en una cantidad 
entre 0,5 y 0,7% en peso del medio gelificante. 
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Un proceso, para preparar el producto comestible de 
capsulas dentro de un medio de gel de las 
reivindicaciones 1 a 41, que comprende las etapas 
de : 

fabricar unas capsulas de diversos colores y 

sabores comestibles, 

preparar un medio gelificante, 

mezclar las capsulas y el medio gelificante 
antes de iniciar la gelif icacion, 
iniciar la gelif icacion, 

empacar la mezcla en recipientes antes de 
completar la gelif icacion, 
completar la gelif icacidn. 

El proceso segfin . la reivindicaci6n 43 en donde la 
etapa de fabricar unas capsulas de diversos colores 
y sabores comestibles, comprende las etapas de : 

preparar una mezcla base, 

preparar una soluci6n formadora de capsulas, 
preparar un jarabe, 

formar una mezcla de mezcla base y jarabe, 
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formar las capsulas por medio de verter por 
gotas dicha mezcla de la mezcla base y jarabe 
dentro de dicha solucion formadora de 
capsulas, 

Enjuagar y lavar las capsulas listas para 
formar el producto final . 

El proceso segun la reivindicacion 44 en donde la 
etapa de preparar una mezcla base comprende las 
etapas de 

Preparar un recipiente que tiene control de 
temperatura y medios de agitaci6n con un sistema de 
calentamiento y/o enf riamiento; se adiciona dentro 
del recipiente entre 0,5 a 0,7% de emulsif icante en 
peso de la mezcla y se funde calentando hasta una 
temperatura minima de 70° C, en donde se debe tener 
en cuenta la relaci6n hidro-liposoluble con un 
valor de HLB entre 14 y 16, que minimiza la 
difusi6n de color entre las capsulas y el medio de 
gel en el producto final; una vez fundido el 
emulsif icante se adiciona entre 2,5 a 3,0% de sabor 
oleosoluble y entre 0,65 y 0,75% de color natural 
oleosoluble definido segun se desee; se mantiene . la 
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mezcla bajo agitaci6n constante hasta que se 
homogenicen completamente los ingredientes a una 
temperatura minima de 70° C; la preparacion de la 
mezcla de color y sabor se realiza 
independientemente para cada uno de los colores y 
sabores definidos; paralelamente, se calienta entre 
7 9 y 82% del medio acuoso hasta una temperatura 
maxima de 80° C sin permitir que haya ebullicion 
para evitar la evaporaci6n; vehiculizar en el total 
del polisacarido que se encuentra entre un 13,5 y 
un 14,5 en peso total de la mezcla base, un primer, 
un segundo y un tercer agent e gelificante que se 
encuentran entre 0,8 y 1,0% en peso total de la 
mezcla base y una sal entre 0,25 y 0,35% para 
permitir su mejor incorporaci6n y disoluci6n en la 
mezcla final; una vez mezclados todos los 
ingredientes anteriores se deben adicionar en el 
medio acuoso caliente, con agitacion constante 
hasta diluir completamente todos los ingredientes 
mencionados y obtener una base de viscosidad 
promedio de 500 mPa.s y una densidad promedio de 
1,0523 g/cm 3 ; ahora se adiciona a la mezcla 
anterior la emulsion de color y sabor integrados, 
con agitaci6n constante y a una temperatura de 
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maximo 80° C hast a su total dispersion; una vez 
lograda la dispersi6n se debe enfriar r&pidamente a 
25° C, con agitaci6n const ante para evitar la 
formacion de grumos y la inclusion de aire; se 
mantiene esta mezcla base final bajo agitacion a 
25° C, se debe evitar la evaporacion dentro de la 
mezcla final ya que con una menor actividad de agua 
aw, las caracteristicas reologicas dentro de la 
base cambian, presentandose menor fluidez y 
evitando la formacion de la capsula; los 
componentes son segun se definio en las 
reivindicaciones 3 a 11. 

El proceso segun una de las reivindicaciones 44 o 
45, en donde la etapa de preparar una solucion 
formadora de capsulas comprende las etapas de 

Pasteurizar entre 88 y 90% de medio acuoso a una 
temperatura de 90° C durante 15 s; luego se enfria 
a temperatura ambiente de 20° C minimo y se 
adiciona una primera sal divalente y el acido 
lentamente; ahora se adiciona a la mezcla una 
segunda sal monovalente la cual junto con la 
primera ayudan a incrementar la elasticidad y 
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consistencia de las capsulas en el momento cie la 
formaci6n de las mismas; dicho acido estS. entre 3,0 
a 3,5% en peso de dicha solucion salina y dichas 
primera y segunda sales se encuentran entre 7,0 y 
8,0% en peso de la soluci6n salina; se mantiene en 
agitacion constante y lenta teniendo en cuenta que 
se trata de una reaccion exotermica, se mantiene a 
una temperatura aproximada de 80° C hasta la 
disolucion total de los ingredientes; se verifican 
las variables f isico-quimicas, pH minimo de 1,4 y 
una concentracion minima de 8,5 grados Baume; se 
almacena ahora en el tanque de la maquina formadora 
de capsulas; los componentes mencionados son 
aquellos def inidos en las reivindicaciones 18 a 24 . 

El proceso segun una de las reivindicaciones 44 o 
46, en donde la etapa de preparar un jarabe 
comprende las etapas de 

Pasteurizar en la marmita entre 86 a 88% en peso 
del jarabe, el medio acuoso a una temperatura de 
90° C durante 15 s; vehiculizar en el polisacarido 
total, el cual se encuentra entre el 12 y 14% en 
peso del jarabe, las sales conservantes est£n en 
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una cantidad entre 0,08 y 0,1% en peso del jarabe, 
para posteriormente ser adicionadas al medio 
acuoso; enfriar a una temperatura de 
aproximadamente 20° C y almacenar el jarabe en 
recipientes previamente desinf ectados , ya que esta 
solucion sera el medio vehiculizante para el 
almacenamiento, conservacion y dispersion posterior 
de las capsulas en el medio gelificante; verificar 
las variables f isico-quimicas del jarabe, 
concentracion minima 11,0 grados Brix; mantener el 
jarabe refrigerado hasta su uso, para 
almacenamiento de las capsulas formadas en la 
maquina . 

47. El proceso segun .una de las reivindicaciones 44 o 
47, en donde las etapas de formar una mezcla de la 
mezcla de base y jarabe, formar las capsulas por 
medio de verter por gotas dicha mezcla de la mezcla 
base y jarabe dentro de dicha soluci6n formadora de 
capsulas, y enjuagar y lavar las capsulas listas 
para formar el producto final, comprende las etapas 
de 
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En primer lugar se coloca la soluci6n salina 
monovalente/divalente en un tanque de 

almacenamiento que tiene un sistema de 
recirculaci6n de flujo laminar de dicha solucion; 
en segundo lugar se pasa la mezcla base a una tolva 
de dosificacion por medio de bombear dicha mezcla 
desde la marmita hacia la tolva de dosif icaci6n, 
hast a un nivel definido generando una columna de 
fluido que garantiza la presion y velocidad del 
flujo; la mezcla base fluye de la tolva base, por 
unas agujas de dosif icaci6n, formando un goteo 
constante y homogeneo que debe verificarse 
visualmente con el fin de garantizar el tamano y la 
uniformidad de las mismas; dichas gotas son 
recibidas en la solucion salina 

monovalente/divalente que est& en el dicho tanque 
de almacenamiento, el cual es un medio endurecedor 
de las capsulas; tan pronto se presenta el contacto 
de las gotas de mezcla base con dicho medio 
endurecedor, se forma la capsula de color y sabor, 
por el contacto con el ion calcio el cual se 
adhiere al primer y segundo agente gelificante que 
inmediatamente se endurece por cambios en las 
caracterxsticas quimicas que son apreciadas 
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reologicamente; se dejan las capsulas. sumergidas en 
dicha solucion salina monovalent e/divalente durante 
un tiempo aproximado de 4 minutos por iel recorrido 
de una banda transportadora, que se utiliza para la 
evacuacion de las capsulas del tanque de 
recirculacion de la solucion salina 

monovalente/divalente a la siguiente etapa de 
enjuague de las capsulas; posteriormente se 
verif ica el tamano y peso de las capsulas 
obtenidas, las cuales deben tener un promedio de 
3,5 a 4,0 mm de diametro, un peso aproximado de 
0,045 g y una densidad de 0,865 g/cm 3 ; luego de 
salir las capsulas de la solucion salina 
monovalente/divalente pasan a una segunda etapa de 
lavado por aspersion con agua fria, con el fin de 
eliminar el sabor residual salado y ayudar al 
endure cimiento de las paredes, el tiempo de lavado 
es de aproximadamente de 5 minutos. Luego las 
capsulas de sabor lavadas se recogen en el jarabe 
mencionado anteriormente y son almacenados en una 
relacion de c&psula: jarabe de 60:40, dicho jarabe 
se utiliza como un medio vehiculizante durante la 
mezcla con la base de gel para garantizar la 
dispersabilidad en el producto final, las capsulas 
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almacenadas como producto intermedio son 
almacenadas en dicho jarabe; el almacenamiento debe 
hacerse a una temperatura entre 4 a 6° C. 

El proceso segtln una de las reivindicaciones 43 a 
48, en donde la etapa de preparar un medio 
gelificante comprende inicialmente colocar el 
polisacarido en un mezclador entre 14,0 a 16,0% en 
peso del medio gelificante, se agregan alii los 
elementos secos, es decir el formador de gel y la 
proteina gelatinosa en una cantidad entre 4,0 y 
4,5% en peso del medio gelificante, la sal y el 
primer acido en una cantidad entre 0,9 y 1,2% en 
peso del medio gelificante, el segundo acido en una 
cantidad entre 0,03 a 0,05% en peso del medio 
gelificante y el agente saborizante en una cantidad 
entre 0,5 y 0,7% en peso del medio gelificante; 
ahora se calienta el medio acuoso de la formulacion 
a un minimo de 40° C para garantizar la disoluci6n 
de la mezcla de productos secos. Se adicionan los 
ingredientes secos vehiculizados en un cono de 
mezcla para incorporarlos al medio acuoso de la 
formulacion, con recirculacion constante. Una vez 
mezclados y homogeni zados todos los ingredifentes se 
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inicia el proceso de pasteurizacion a una 
temperatura minima de 75° C durante 15 s y 
posteriormente se enfria a 30° C. Luego se procede 
a enfriar a una temperatura de 19° C punto maximo 
antes del inicio de -la gelificaci6n del medio 
gelificante; los componentes mencionados son los 
definidos en las reivindicaciones 34 a 41. 

El proceso segun una de las reivindicaciones 44 o 
47, en donde las etapas de mezclar las capsulas con 
el medio gelificante hasta completar la 
gelificacion comprende las etapas de 

Almacenar el producto final de la invencion bajo 
las condiciones de temperatura ya definidas en un 
tanque de producto terminado bajo agitacion 
constante para mantener fluida la mezcla obtenida. 
La diferencia de densidades entre el medio 
gelificante (1,06 a 1,07 g/cm 3 ) y la capsula rxgida 
(0,860 a 0,870 g/cm 3 ) garantiza la suspension en el 
medio gelificante fluido a las temperaturas 
definidas; el producto se comporta como un fluido 
Newtoniano de viscosidad constante a una 
temperatura de 19° C. Al iniciarse la entrada del 



HOJA {UiODIFICADA. 



PCTJIB 2 0 03 / 0 0 2 2 5 
1 3. 07. 2005 



medio gelificante al tanque de producto terminado, 
se adicionan por la parte superior del tanque las 
cltpsulas rxgidas preservadas; se mantiene esta 
mezcla final en agitacion durante 10 minutos, 
tiempo en el cual se inicia la disminucion de la 
temperatura y por consiguiente la gelificacidn de 
la proteina gelatinosa; el a juste del proceso en 
t^rminos temperatura y velocidad de agitaci6n 
permiten garantizar la distribuci6n de las capsulas 
en el medio gelificante, y su suspension en medio 
gelificante liquido y viscoso en fase de 
gelif icacion, en este punto el medio gelificante se 
comporta como un fluido Newtoniano, es decir, con 
viscosidad variable a la misma temperatura; una vez 
se tiene el producto en este estado con las 
cSpsulas suspendidas se envia entonces por medio de 
un sistema de bombeo a la etapa de empaque, 
garantizando la integridad de las c&psulas durante 
el trayecto hacia una m&quina empacadora; una vez 
el producto llega a una tolva de la m&quina 
empacadora se inicia el proceso de empacado del 
producto final en donde se tiene un sistema de 
control de temperatura para mantener la temperatura 
dentro de una tolerancia de +/- 1° C; el producto 
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es entonces envasado en recipientes con capacidad 
adecuada; luego el envaso una vez ha sido llenado 
con las capsulas dentro de gel comestibles, se 
sella con una lamina de papel aluminio; los 
materiales que se usan para el empaque del product© 
de la presente invenci6n se someten a un proceso de 
limpieza en un bano de peroxido de hidrogeno con 
una concentracion minima de 10% p/p por aspersi6n, 
con el fin de asegurar la asepsia; posteriormente , 
el peroxido de hidrogeno es eliminado por 
evaporacion y descomposicion en agua y 0 2 en una 
camara de secado a una temperatura entre 13 0 a 13 5° 
C; una vez el producto ha sido empacado se verifica 
su presentacion en cuanto a la suspension de las 
capsulas y la concentracion de las mismas, y luego 
se pasa a un ttinel de ref rigeraci6n con el fin de 
permitir la finalizacion del proceso de 
gelificaci6n que se habia iniciado en el tanque de 
mezcla y garantizar las caracteristicas del 
producto . 

50. Un equipo o maquina, para preparar el producto 
comestible de cSpsulas dentro de un medio de gel de 
las reivindicaciones 1 a 41, dicha maquina 
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comprende en general una tuberia que trae la mezcla 
base y que viene siendo bombeada desde el 
recipiente de fabricaci6n; la mezcla se descarga en 
un medio dosificador de CcLpsulas; dicho dosificador 
consta esencialmente de una tolva que tiene una 
camisa para calentamiento y/o enfriamiento, con una 
entrada del producto, un control de nivel y una 
conexi6n para lavado; en la parte inferior se 
encuentra una placa que tiene una o mas agujas de 
diametro 2,5 mm las cuales generan las gotas 
formadoras de capsulas; pref eriblemente se 
proporcionan 200 agujas; por las agujas como ya se 
menciono anteriormente caen gotas de la mezcla 
base, las cuales al caer en un tanque lleno con la 
solucion salina monovalente/divalente se endurecen 
formando las c&psulas; existe un segundo tanque que 
contiene la misma solucion salina 

monovalente/divalente y un sistema de comunicacion 
fluida para recircular dicha soluci6n; dentro del 
tanque se encuentra una banda transportadora 
encargada de sacar las capsulas y enviarlas a dos 
estaciones de duchas de agua y de lavado por 
aspersion para enjuagar y lavar las capsulas; ahora 
las capsulas son almacenadas mezcladas en el jarabe 
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y ref rigeradas; de manera paralela se utiliza un 
tanque de mezclado en donde se prepara el medio de 
gel; una vez preparado se pasa a un tanque de 
producto final en donde se mezcla con la mezcla de 
capsulas y jarabe; dicho tanque cuenta con medios 
de agitacion y de control de temperatura, por 
ultimo el producto final, mas no completamente 
gelificado, pasa a la maquina empacadora en donde 
se empaca el producto en recipientes adecuados para 
su posterior venta al usuario. 
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